












permite  inactivar  enzimas  e  reduzir  para  valores  aceitáveis  o  número  de  microrganismos 
indesejáveis,  aumentando  assim  o  tempo  de  prateleira  dos  produtos.  Processos  como  o 
















exemplo),  permitem  igualmente  obter  produtos  processados  com  características  mais 
aproximadas às dos produtos frescos. 
   
